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Web
Descripcién  El objetivo de esta asignatura es identificar y analizar a través de que mecanismos las moléculas de los
general alimentos determinan sus propiedades y su reactividad quimica, asi como aplicar estos conocimientos para

mejorar la formulacién, procesado y la estabilidad de los alimentos.

Se hard uso de los recursos bibliograficos y bases de datos especificas para profundizar en los Ultimos
avances cientificos en la formulacién de alimentos y la conservacién de los mismos.

Materia del programa English Friendly: Los/as estudiantes internacionales

podran solicitar al profesorado: a) materiales y referencias bibliogréficas para el

seguimiento de la materia en inglés, b) atender las tutorias en inglés, ¢) pruebas y

evaluaciones en inglés.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

Al Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o
aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

A5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que
habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo

Bl Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y tecnolégica o altamente
especializado, una comprensién detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos y de la metodologia
de trabajo en uno 0 mas campos de estudio

B4 Ser capaces de predecir y controlar la evolucién de situaciones complejas mediante el desarrollo de nuevas e
innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al &mbito cientifico/investigador, tecnolégico o profesional concreto,
en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

C2 Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de las principales moléculas combustibles: glicidos, lipidos y
proteinas

D1 Saber transmitir de un modo claro y sin ambigliedades a un publico especializado o no, resultados procedentes de la
investigacion cientifica y tecnolédgica o del &mbito de la innovacién mds avanzada, asi como los fundamentos mas
relevantes sobre los que se sustentan

D3 Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacién en uno o mas
campos de estudio

Resultados previstos en la materia
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Resultados previstos en la materia Resultados de

Formacion y

Aprendizaje
Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de distinguir las propiedades Al
bioquimicas de los componentes de los distintos alimentos A5

Bl

B4

C2

D1

D3
Contenidos
Tema
TEMA 1 AGUA: Introduccidn. Isotermas de Sorcién. Aplicaciones de las isotermas

de sorcién en la tecnologia de los Alimentos. Reacciones de deterioro
De los alimentos en estado deshidratado

TEMA 2 CARBOHIDRATOS: Monosacaridos y oligosacaridos. Pardeamento en lo
enzimatico. Propiedades funcionales de los monosacaridos y
oligosacdridos. Polisacéridos. Heteropolisacéridos

TEMA 3 LIPIDOS: Introduccién. Alteraciones durante el procesado y
almacenamiento de alimentos. Propiedades funcionales de los lipidos.
Modificacidén de grasas y aceites.

TEMA 4 AMINOACIDOS, PEPTIDOS Y PROTEINAS: Introduccién. Péptidos. Proteinas.
Propiedades funcionales de las proteinas. Modificacidn de proteinas
durante el procesado y almacenamiento de
alimentos. Nuevas fuentes proteicas

TEMA 5 ENZIMAS: Introduccién. Pardeamento enzimatico. Utilizacién de enzimas
en la industria alimentaria

TEMA 6 PIGMENTOS. VITAMINAS Y MINERALES. ADITIVOS

TEMA 7 LECHE: Introduccién. Procesos bioquimicos durante los tratamientos
tecnoldgicos

TEMA 8 CARNE: Introduccién. Procesos bioguimicos durante los tratamientos
tecnoldgicos

TEMA 9 PESCADO: Introduccién. Procesos bioquimicos durante los tratamientos
tecnoldgicos

TEMA 10 CEREALES, FRUTAS, HORTALIZAS Y LEGUMBRES

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Trabajo tutelado 5 50 55
Practicas con apoyo de las TIC 3 0 3
Estudio de casos 3 8 11
Examen oral 2 4 6

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcion

Trabajo tutelado

Los estudiantes, en grupos de 1-2 personas, elegirdn un proyecto de mejora o solucién a problemas
en productos alimentarios debidos a las condiciones de procesamiento, problemas con
ingredientes, abuso de almacenamiento, mejora de la calidad nutricional, etc, con la finalidad de
situarlos/las en el contexto de la realidad industrial en el campo alimentario.

El trabajo puede requerir busqueda de bibliografia, generacién de hipétesis, disefio de proyecto de
investigacion, andlisis de datos, etc. A lo largo del periodo de imparticién de la materia los
alumnos/as realizardn el trabajo de forma auténoma y con el apoyo de tutorias.

Con esta actividad se pretenden desenrollar las competencias especificas de la materia y fomentar
en especial la capacidad de analisis critico para identificar necesidades u oportunidades de mejora
de la calidad nutricional y funcional de los alimentos asi como la capacidad para plantear nuevos
procesos basados en la aplicacién o desarrollo del conocimiento cientifico-tecnoldgico.

Practicas con apoyo de
las TIC

(*)consistirdn na participacion activa durante as lecciéns maxistrais mediante a realizacién de
calculos, manexo de bases de datos e ferramentas on-line.

Paxina 2 de 4



Estudio de casos (*)Actividades nas que se avalian publicacidns cientificas, formulanse problemas e/ou exercicios
relacionados coa materia.

Atencidn personalizada
Metodologias Descripcion

Trabajo tutelado Al igual que con la resolucién de problemas y/o ejercicios, se orientara la cada uno de los
alumnos en la eleccién del tema a desarrollar en el trabajo tutelado y se guiara a lo largo
de la elaboracién del mismo.

Practicas con apoyo de las TIC

Estudio de casos

Pruebas Descripcion

Examen oral

Evaluacion

Descripcién Calificacién Resultados de

Formacion y
Aprendizaje

Trabajo Se evaluara la justificacion del trabajo propuesto y realizado por los alumnos 40 Al Bl C2 D3

tutelado desde el punto de vista de su interés aplicado y de su valor y novedad cientifico- A5 B4

tecnoldgica.

Se evaluara la calidad del trabajo en funcién de su rigor cientifico y estructura
formal.

Se valorara la creatividad e innovacién del trabajo.

Se tendrd en cuenta, ademas, la capacidad de los alumnos para identificar los
puntos criticos de su propuesta y posibles alternativas.

Practicas con Se evaluara la participacién activa y la capacidad de resolucién de las cuestiones 5 Al Bl C2 D1
apoyo de las planteadas A5 B4 D3
TIC
Estudio de  Se evaluard la calidad del andlisis de articulos y/o la resolucién de los problemas 40 Al Bl C2 D1
casos y €asos propuestos en funcién de su rigor cientifico y orden en la exposicion de A5 B4
los resultados.
Examen oral Se evaluara la capacidad de los alumnos para exponer de manera ordenada, 15 Al Bl C2 D1
clara y concisa el objetivo y justificacién de su propuesta de trabajo tutelado, el A5 B4

fundamento y desarrollo del proceso propuesto, y las dificultades y soluciones
planteadas. Ademas, se valorara la capacidad para defender su propuesta y
aceptar de forma constructiva las criticas que se planteen en el debate posterior
a la presentacion

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Aquellos alumnos que por una causa justificada y debidamente documentada no puedan asistir a las actividades
presenciales, deberdn realizar de forma individual las actividades previstas en aula de estudio de casos/situacién. Deberan
entregar un informe sobre lo que se otorgard la calificacién correspondiente, a la que se sumara la evaluacién de las
cuestiones que el profesor les planteara sobre la actividad. En el caso de no poder asistir tampoco a la sesién de
presentacion de los trabajos tutelados, se procedera del incluso modo descrito para la resolucién de casos. Las acciones de
aclaracién de contenidos y orientacién sobre las actividades propuestas de manera presencial serdn desarrolladas a través
de tutorias empleando los medios disponibles (Campus Remoto, correo electrénico o teléfono si fuera necesario).

Los alumnos que no superen la materia en el cuatrimestre correspondiente, podran optar a una segunda oportunidad en la
convocatoria de julio cumpliendo los mismos requisitos que en la evaluacién del cuatrimestre.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Damodaran, S.; Parkin, K.L., Fennema quimica de los alimentos, 42, Acribia, 2019

Bibliografia Complementaria

Damodaran, S.; Parkin, K.L., Fennema's food chemistry. Espanol, 42, Acribia, 2019

Salvador Badui Dergal, Quimica de los alimentos, 52 ed., Pearson Educacién, 2013

Wong, D.W.S., Mechanisms and theory in Food Chemistry, Springer International Publishing, 2017
Yufera, E.P., Quimica de los alimentos, Sintesis, D.L., 1999

Naz, S., Enzymes and food, Oxford Univerity Press,, 2002

Belitz, H.D.; Grosch, W, Quimica de los alimentos, 32 ed, Acribia, 2011

Weaver, James Daniel, The food chemistry laboratory : a manual for experimental foods, dietetics, and food
scientists / Connie Weaver, James Daniel, 2nd ed., Boca Raton : CRC Press, 2003
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Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Bioguimica y Biologia Molecular/001M139V01101
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